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Bakteri patogen yang ditularkan melalui makanan dapat menyebabkan 
penyakit diare, mual, dan sakit perut, sehingga diperlukan suatu zat yang dapat 
digunakan untuk menghambat bakteri tersebut. Daun mangga (Mangifera indica 
L.) mengandung senyawa tanin, alkaloid, glikosid, steroid, dan triterpenoid, 
saponin, kaumarin, komponen fenolik, dan flavonoid dan juga mangiferin 
mempunyai sifat antimikrobia sehingga dapat digunakan sebagai makanan 
fungsional. Penelitian ini bertujuan untuk 1). Mengetahui aktivitas antimikrobia 
dari ekstrak daun mangga terhadap bakteri patogen Escherichia coli dan 
Staphylococcus aureus dengan menggunakan jenis pelarut dan konsentrasi 
ekstrak daun mangga yang berbeda, 2). Menentukan jenis pelarut (air, etanol, 
metanol) yang mempunyai kemampuan terbaik untuk mengekstrak senyawa 
antimikrobia (alkaloid, fenol, saponin) dari ekstrak daun mangga,  3). Mengetahui 
pengaruh jenis pelarut yang terbaik dan konsentrasi ekstrak daun mangga 
terhadap pertumbuhan Escherichia coli dan Staphylococcus aureus pada 
penyimpanan suhu 37⁰C selama 24 jam.  
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola 
faktorial dengan 2 faktor dan 3 ulangan. Faktor pertama adalah jenis pelarut (air, 
etanol, metanol) dan faktor kedua adalah konsentrasi ekstrak daun mangga 
(25%, 50%, 75%, 100%) dengan parameter yang diamati adalah zona hambatan, 
analisa skrining alkaloid, senyawa fenol, saponin, dan  penghambatan 
pertumbuhan bakteri Escherichia coli dan Staphylococcus aureus pada 
penyimpanan suhu  37⁰C selama 24 jam. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa ekstrak daun mangga memiliki 
aktivitas antimikroba terhadap bakteri Escherichia coli dengan menggunakan 
pelarut etanol tertinggi sebesar 2.5 cm dan aktivitas antimikrobia terendah 
sebesar 1.4 cm dengan menggunakan pelarut air, untuk bakteri Staphylococcus 
aureus dengan menggunakan pelarut etanol sebesar 2.3 cm dan aktivitas 
antimikrobia terendah sebesar 1.3 cm dengan menggunakan pelarut air. Pelarut 
etanol (pelarut terbaik), dapat mendeteksi bahwa dalam ekstrak daun mangga 
mengandung senyawa antimikrobia yaitu alkaloid dan fenol. Konsentrasi 
penghambatan minimal dengan menggunakan pelarut etanol terhadap bakteri 
Escherichia coli pada konsentrasi 75% yang dapat menurunkan sebesar 4 Log 
cycle, dan untuk bakteri Staphylococcus aureus dengan pelarut etanol pada 
konsentrasi 75% dapat menurunkan sebesar 3 Log cycle. 
 
 
Kata kunci : daun mangga (Mangifera indica L.), pelarut, Escherichia coli, 
Staphylococcus aureus, antimikrobia. 
 
 
Hak Cipta © milik UPN "Veteran" Jatim :






A. Latar Belakang 
Meningkatnya penyebaran bakteri patogen (bakteri yang menyebabkan 
penyakit) seperti bakteri Gram negatif (Escherichia coli) dan bakteri Gram positif 
(Staphylococcus aureus) yang dapat menyebabkan penyakit seperti diare, mual, 
sakit perut, demam akibat dari tercemarnya makanan oleh bakteri-bakteri 
tersebut. Dari permasalahan tersebut, pemanfaatan tanaman obat sebagai obat 
herbal untuk mencegah dan mengobati penyakit tersebut terus menerus 
berkembang seiring dengan perkembangan jaman sesuai dengan perkembangan 
teknologi dan ilmu pengetahuan terutama dalam bidang pengobatan untuk 
mendapatkan sumber-sumber bahan sebagai antibiotik baru. Dalam banyak hal, 
sangat tergantung pada beberapa tanaman obat sebagai bahan baku yang 
bergantung pada daun, bunga dan kulit tanaman. 
Sejalan dengan tingginya penyakit yang muncul dimasyarakat 
menyebabkan terjadinya pergeseran kebutuhan yang mengarah kepada pangan 
fungsional, yaitu pangan yang memiliki tiga fungsi, fungsi utama dapat memenuhi 
kebutuhan gizi (karbohidrat, protein, lemak, vitamin dan mineral),  fungsi kedua 
dapat diterima oleh konsumen secara sensoris dan fungsi ketiga adalah memiliki 
fungsi untuk menjaga kesehatan, mengurangi terjangkitnya suatu penyakit dan 
menjaga metabolisme tubuh. Oleh karena itu, sangat diperlukan pencarian 
sumber-sumber dari bagian tanaman yang belum dimanfaatkan secara maksimal 
agar dapat digunakan sebagai sumber altenatif obat. Tanaman merupakan 
alternatif sumber bahan baku antimikroba yang aman dan termurah   
Pertumbuhan mikroorganisme dapat dikendalikan melalui proses fisik 
dan kimia. Pengendalian tersebut dapat berupa pembasmian dan 
penghambatan populasi mikroorganisme tersebut. Zat antimikroba adalah zat 
yang dapat mengganggu pertumbuhan dan metabolisme melalui mekanisme 
penghambatan pertumbuhan mikroorganisme. Zat antimikrobia terdiri dari anti 
jamur dan antibakteri. 
Tanaman mangga (Mangifera indica L.) adalah tanaman yang sudah 
sangat populer di dunia, berasal dari Asia Tenggara, dan merupakan salah satu 
tanaman buah yang tertua yang telah dibudidayakan di daerah tropis. Selain 
Hak Cipta © milik UPN "Veteran" Jatim :
Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber.
2 
 
mengandung nilai nutrisi yang tinggi, ekstrak buah mangga menunjukkan adanya 
sifat fungsionalnya seperti antispasmodik, antipiretik, anti inflamasi, antimikrobial, 
antijamur, dislipidemia, aktivitas antioksidan dan antidiare, sehingga berdasarkan 
sifat ini mangga dapat dikonsumsi sebagai nutraceutical food atau makanan 
fungsional. 
 Produk utama dari tanaman mangga adalah buahnya yang biasanya 
dikonsumsi dalam bentuk segar maupun berbagai produk olahannya. Tetapi 
selain buah, komponen lainnya yang juga berperan penting adalah daun mangga 
yang dapat dimanfaatkan sebagai tanaman obat alternatif. Ekstrak daun mangga 
dilaporkan memiliki kandungan alkaloid, senyawa fenol, saponin, kaumarin, tanin, 
flavonoid, triterponoid, steroid, dan glikosid yang berfungsi sebagai senyawa 
antimikrobia yang dapat menghambat pertumbuhan bakteri diantaranya 
Escherichia coli, Staphylococuus aureus, Klebsiella pneumonia, Listeria 
monocytogeneses, Campylobacter jejuni, Candida spp, Zygosaccharomyces spp, 
Fusarium spp, Aspergillus spp, Rhizopus spp dan Penicillium spp (Masibo and 
He, 2009) 
 Kandungan terbesar dari ekstrak daun mangga adalah mangiferin yang 
telah diteliti oleh beberapa peneliti memiliki fungsi antara lain sebagai 
antioksidan, analgesik, antidiabetes, anti inflammatory, antitumor, antimikrobia, 
dan peningkat stamina atau daya tahan tubuh (Jutiviboonsuk and Sardsaengjun, 
2010). 
 Untuk mengekstrak senyawa dalam daun mangga tersebut dpat 
menggunakan tiga jenis pelarut polar (air, etanol, dan metanol). Pelarut-pelarut 
tersebut dapat melarutkan senyawa-senyawa fitokimia dalam daun mangga. 
Pelarut polar tersebut digunakan karena kandungan senyawa fitokimia dalam 
daun mangga bersifat polar sehingga yang lebih banyak terlarut dalam pelarut 
polar, seperti alkaloid, fenol, tanin, triterpenoid, steroid, saponin, komarin, dan 
flavonoid. 
 Penggunaan ekstrak daun mangga yang bagi menjadi beberapa 
konsentrasi diharapkan memberikan efek yang nyata terhadap penghambatan 
pertumbuhan bakteri patogen tersebut. 
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1. Mengetahui aktivitas antimikrobia dari ekstrak daun mangga terhadap bakteri 
patogen Escherichia coli dan Staphylococcus aureus dengan menggunakan 
jenis pelarut dan konsentrasi ekstrak daun mangga yang berbeda. 
2. Menentukan jenis pelarut (air, etanol, metanol) yang mempunyai 
kemampuan terbaik untuk mengekstrak senyawa antimikrobia (alkaloid, 
fenol, saponin) dari ekstrak daun mangga. 
3. Mengetahui pengaruh pelarut yang terbaik dan konsentrasi ekstrak daun 
mangga terhadap pertumbuhan Escherichia coli dan Staphylococcus aureus 
pada penyimpanan suhu 37⁰C selama 24 jam. 
 
C. MANFAAT 
Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi kepada masyarakat 
tentang potensi antimikrobia dan kandungan fitokimia daun mangga yang dapat 
dimanfaatkan sebagai alternatif obat. 
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